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Store virksomheder: 1,5 % (0 – 2 %) 
Små virksomheder: 2,6 % (0 – 22 %) 
Salmonella 
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Formål med projektet 
 
 
• At afklare om der kan fastlægges risikobaserede principper med henblik 
på at fastsætte nationale proceshygiejnekriterier for ferskt kød. 
 
• Hvis muligt 
– Hvilke kriterier? 
– Hvilken form skal de have?  
23/06/2015 Projekt 5 - Udvikling af proceshygiejnekriterier 4 DTU Food, Technical University of Denmark 
Proceshygiejnekriterium – anvendt risiko-











et givet år (2010) 
Eksponering  
(Fx portionsstr.) 
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Enterokokker vs. Salmonella 
  Enterokokker i svinekød [log CFU/g] 
  0-2 2-3 3-4 4-5 5-6 
Salmonella positive 56 22 12 2 3 
Salmonella negative 4414 606 181 14 0 
Prævalens [%] 1,3 3,5 6,2 12,5 100.0 
95% 
konfidensinterval 0,95-1,62 2,21-5,26 3,25-10,61 1,55-38,35 29,24-100,0 
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Risikomodellen 
• Modificering af modellen fra Projekt 15 – Tilpasning af den offentlige 
kontrol – risikobaseret kødkontrol 
 
• Antagelser 
– Sammenhængen ml. den kvantitative forekomst af enterokokker og 
Salmonella antages at være temperaturdrevet 
– Evt. forskel i vækstpotentiale mellem enterokokker og Salmonella 
tages ikke i betragtning 
– Modellen tager udgangspunkt i data fra 4 tidligere CKL projekter 
– Når Salmonella findes i niveauerne K, A, B, C, D og E bruges 
intervallernes middelværdi som Salmonella koncentration  
– I DK: årligt indtag på 507.222.432 portioner svinekød á 100g. 
– Der tages højde for tilberedning ved faktoren, a. 
 
• Modellen omsætter det fundne niveau af enterokokker til en hypotetisk 
human eksponering og risiko for Salmonella 
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Proceshygiejnekriterium - model input 
Kød Sted Prøver År 
Okse Detail 2.472 2001/2002 
Svin Opskæring 1.579 2010 
Svin Detail 3.731 2001/2002, 2010, 2011 
Kode Konc. 
(cfu/g) 
K Ikke påvist 
A 0,04 – 0,4 
B 0,4 – 4 
C 4 – 40 
D 40 – 400 
E >400 
Svin 
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• 2,0 (detektionsgrænsen) 
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Proceshygiejnekriterium  





Andelen af sygdomstifælde 
(2010, Salmonella) forårsaget af 







Max. grænseværdi 2 – 4 log10CFU/g 
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Proceshygiejnekriterium – afprøvning på 
2010 datasættet 
Parametre Grænseværdier for enterokokker (CFU/g) 
n 5 5 5 5 5 5 5 
m 100 1.000 10.000 100 100 1.000 1.000 
M - - - 1.000 1.000 10.000 10.000 





























Kriterier med m=100: 
Mindst 14 af 18 virksomheder 
bliver ramt 
To-klasse plan med m=10.000: 
5 virksomheder bliver ramt 
22 % Salmonella 
4 % Salmonella 
1 % Salmonella 
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Indkomne råvarer, store virksomheder 
Udgående produkter, store virksomheder 
Indkomne råvarer, små virksomheder 
Udgående produkter, små virksomheder 
Aug. – nov. 2013 
 
7 virksomheder 
 2 store 
 5 små 
 
1.130 prøver 
 566 indkomne 
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Tak for opmærksomheden! 
